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Summary

　Most　 of 　tomatoes 　 produced　 in　Japan　have　 been　 consumed 　for　fresh　 eat ，　 Accordingly
，　 processing　tomato

cultivars 　suitable 　for　cooking 　are 　not 　popular　at　all　in　the　Japanese 　markets ，　The 　study 　to　evaluate 　the　cooking

suitability 　of　processing　tomato 　 cultivaTs 　had　been　 conducted ．　Twenty −three　determinate　type　 cultivars 　 werc

grown 　in　open 　fields　in　Tohoku 　National　Agricultural　Experiπ1ent 　Station，　Growth，　yield，　fruit　storabi 巨ty，　cooking
suitabmty ，　taste　 of 　heated　juice，　 etc，　 were 　 analyzed ．　 Based 　 on 　these　 analyses ，　 we 　 selected

‘Toyokoma  
‘Natsunokoma ’

an ポ Nitakikoma ’
as　 cultivars 　suitable 　for　cooking 　in　 northem 　Japan．　We 　obtained 　the 　positive

relaIion 　between　juice　taste　and 出e　sugar ！acid 　ratio，　and 　negative 　Ielation 　between　heated　juice　viscosity 　and 　dly

matter 　 rate 　of　pulp，　These 　 relations 　 could 　 contribute 　for　 selection 　 and 　breeding　 of　 new 　tomato 　 cu 夏tivaTs　for

cooking ，

キーワ ード　 加工 用 トマ ト，加熱調理適 1生，ク ッ キ ン グ トマ ト，栽培特性，消費者

緒 　　言

　日本 の 加 工 用 トマ トは ，専 ら ジ ュ
ー

ス や ケ チ ャ ッ プな

ど の 工 業 原 料向 け に 品種 改良 さ れ て きた （上 村，1982）．

そ の た め ，加熱調 理 適性 は ほ と ん ど 評価 さ れ て い な い ．ま

た ，日本で の トマ トの 消費形態 は 生食 が 主 で あ り，加熱

調理 に 適 した 品種 が 流通 す る こ と は ま れ で あ っ た ．しか

し，ス パ ゲ ッ テ ィ や ピザ を始 め とす るイ タ リア 料理 の 浸

透 な ど に 伴 い ，近年 は
一

般家庭 で も トマ トが加熱調 理 さ

れ る よ うに な っ て き た．こ の 影響 で ，加熱調 理 適 性 の 高

い 品種 へ の 潜在需要が あ る と見込 ま れ る （佐藤，2000）．

　実際に 都市部の 高級 レ ス トラ ン で は ，加熱調理 に 適 し

た トマ トを 生 果 で 入手す るた め ，契約栽培 し た イ タ リ ア

の 在来品種 を高額で 取 り引 きす る例 が み られ る．しか し，

加熱調理 用 トマ トを一般家庭 に普及 させ る に は，消費者

が 日常的に 購入 しやす い 価格設定が必 要 で あ る．従来，工

業原料向 け加工 用 トマ トと して ，無支柱栽培に 適 した 心

止 ま りの 性質を もつ 品種 が 多 く開発 され て い る．こ れ ら

の 品種 を 用 い た 無支柱栽培 は，低 コ ス ト，省 力 栽培 を 可

能 に す る た め，一
般家庭 向 け の 安 価 な加 熱 調 理 用 トマ ト

の 生産 に も有利 で あ る ．
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　本研究で は， トマ トの 加熱調理 の 動向 と消費者 の トマ

ト利用 の 実態 を 調査 した ．また ，加熱調理 に 適す る 品種

を 選定 す るた め，心止 まり性品種を主 な対象 とし，生育，

収量 ，貯蔵性と加熱調 理 適性 を解析 した ．こ れ らの 結果

か ら，一
般家庭に 「ク ッ キ ン グ トマ ト」 と して 安 価 で 供

給 で き る加工 用品種 の 加熱調理 適 性 を評 価 した、

材 料 お よ び 方 法

調 査 1．ト マ ト の 加 熱 調 理 の 動 向

　 トマ トの 加熱調 理 の 動向を 明 らか に す るた め，1988 年

度か ら 1997 年度ま で に 発行され た NHK の 料理 番組 「き

ょ うの 料理 」 の テ キ ス トか ら，トマ トを 用 い た 料理 記 事

を ピ ッ ク ア ッ プ した．こ れ ら で 用 い られ て い る トマ トを

生食用品種 と缶詰 の ホ
ー

ル トマ トに 分け，そ れ ぞ れ の 調

理法 の 違 い を調査 した ，

調 査 2 ，消 費 者 の ト マ ト料 理 の 実 態

　 1998 年 8月 23 日か ら 9月 23 日 に か け て ，岩手県盛岡

市内の 量販 店 2 店舗で 加工 用 トマ トを 「ク ッ キ ン グ トマ

ト」 と称 して テ ス ト販 売 し，店 頭 で 購 入 者 に ，ホ
ー

ル ト

マ トと生 の トマ トの 使用 頻 度 と 調 理 の 種 類 の 違 い ，ク ッ

キ ン グ トマ トの 購入動機 を ア ン ケ ート調査 した．回答者

は 147名 で ，そ の 36％ が 50歳以上 で あ っ た．

実 験 1 ，栽 培 特 性 ，貯 蔵 特 性 の 品 種 間 差

　第 1表 に 示す 加工 用 トマ ト23品種
・
系統 の 特性 を比 較

した．加工 用 トマ トは メーカーと の 委託 契約栽培 が 主 流
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で あ る た め 種苗 が 流通 せ ず ，契約農家以外 は入手
．しに く

い ．そ こ で ，日本 の 国公立 農業試験場で 育成 さ れ た 12品

種
・
系統を集 め た 、こ れ ら の 多 くは 農林登録 さ れ て お り，

種 苗業者 が 許諾契約 を 結べ ば
一

般農家 や家庭菜園 向 け に

販 売で き る．さ ら に ，日本の トマ ト関 連食品会社 が 育成

した
‘
カ ゴ メ 77Z ‘NDMO51 ’

と，古 くか ら加熱調 理 が 一・

般的な 欧米 な ど の 海外で 育成 され た 9品種 を 加 え た．

　 こ れ らを ユ998年 3月 28 日に 最低気 温 13℃ の ガ ラス 温

室 で 200 穴 セ ル トレ イ に 播種 した の ち，直径 10，5cm の ポ

リ ポ ッ トに 鉢上 げ し て 育苗 し た．5 月 21 日 に マ ル チ 被覆

し た 露地 圃場 に，各品種 ・系統 7 個体を畦幅 180cm ，株

間 50cm で 定植 し無支柱栽培 し た ．定植前 に 被覆燐．硝安

加里 424 号 100 日 タ イ プ で 1．Okg ／a 相当の N と K20 ，2、2

kg！a 相 当 の PzOsを 定 植位置 と な るベ ッ ト半面 に 施肥 し

た．翌 1999年 3月 10 日に 第 1表 に 示す 7品種を播種 して

同様 に育苗 し，5月 17日に 各品種
・
系統 8個体 を 畦幅 200

cm ，株間 70　cm で 定植 し た ．定植時 に 被覆燐硝安加里

424 号 100 日 タ イ ブ で 1．O　kg！a相当の N と K20 ，0．9kg 〆a

相当の P20s を 植穴 に 施肥 した ，1998年 と 1999 年の 栽培

期 間 中は ，そ れ ぞ れ 典型 的な 低温 多雨 と高温少雨で あ っ

た．8月 の 日最高気温 の 平 均 と降水量 は，1998年 が 26，3℃

と 3．　69　mm ，1999 年が 29ザC と 107　mm で あ っ た （平年

値 は 27．アC と 162mm ）．両年 の 定植 か ら収穫終了まで の

期間中．主 に 疫病防除を目的 に 薬剤 を各 3回散布 した ．

　各品種 ・系統 の 収量 を 1998 年 に は 7 月 20 日か ら 9 月

14 日ま で ，1999 年 に は 7月 22 日か ら 9月 20 日 ま で 週 ユ

回，計 9 回ず つ 調査 した ，両年 に ，収穫開始 1か 月後 の 草

勢 疫病の 発生 程度を そ れ ぞ れ 3段階 に 分 け，目視 で 評価

した．疫病 は 発生 程度 に 応 じて ，発生 の 少 な い 状況 か ら

順 に 0か ら 2の 点数 を与 え た，最 も収量 が多 か っ た 日 と こ

れ に 次 ぐ日の 合計収量の 全収量 に 対す る 割合を
一

挙収穫

率 と した ．工 業原料 と し て で は な く，青果 物 と して
一

般

に 流通 さ せ る 場合，一
挙収穫率 は 低 い ほ うが 有利 で あ る．

　1998 年に 栽培 した 各品種 ・系統 の 全 果実 の 腐
’
敗果率を

7月 20 日か ら 9月 8 日ま で 調査 した．ま た，9月 7 日の 収

穫果を 室内貯蔵 し，貯蔵開始 日か ら 6日後 に腐敗果率 を調

査 した，

実験 2 ，果 実 特 性 ，加 熱 調 理 後 の 果汁 特 性 ，美

　　　　　味 し さ の 品 種 間 差

　実験 1で 栽 培 し 1998年 8月 10 日に 収 穫 の 果実 を 用 い ，

平均果重，果 径 比 （縦径 1横径 ），果肉部乾物率を求 め た，

乾物率 は，果実 の 果肉部を 8crcで 乾燥 さ せ た 重量 の 生体

重 に 占め る割合 と した．ま た，1998年 に 栽培 した 加工 用

23 品種
・
系統 と生 食用 2品種の 完熟果 で ，加熱果汁 の 赤

第 1表　栽培特性 と貯 蔵特 性 の 品種 間差

品種
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味，糖度，酸度，L 一グル タ ミ ン酸含量を調査 した ，な お，
‘
桃太郎

’
と
‘
フ ァ

ース トパ ワ
ー’

は，雨 よ け ハ ウ ス で 慣行

栽培 した も の を 用 い た ．

　 粘 稠 度 ，色 調 ，糖 度，酸 度，L 一グ ル タ ミ ン 酸 含 有 量 の

測 定 に 際 して は，1998年 8 月 17 日，お よ び 8 月 29 日 か

ら 30 日に 収穫 した 果実を用 い，以下 の 方法 で 加熱果汁を

得た ．熱湯 に 1分間浸 け て 湯むき した 果実の うち，900g

を 10 秒間 ミ キ サ
ー

に か け た．次 に そ の 液 800ml を強火

で 12 分間加熱後，冷水 で 25℃ に 冷 や し試料 と した．

　粘稠度 は，試料 100　ml を 用 い Viscotester（HAAKE 社 ）

で 作 動開 始 2分 後の 値を 測 定 した ．粘凋 度は ，そ の 値 が 高

い ほ ど粘 りが 強 い こ と を示 す．色調 は，色差計 （日本電 色

製 NR −3000）で 試料 の a！b値 を求 め た ，　 a／b 値 は高い ほ ど

赤が 濃 い こ と を示す．糖度 は デ ジ タ ル 屈折計 （ア タ ゴ 製

DBX −30）で ，酸度 は 試料を ろ過 した液汁を自動滴定装置

（東亜製 AUT − 3000）で 測定 した．　L 一グル タ ミ ン 酸 は，　L一

グル タ ミ ン 酸測定 用 キ ッ ト（ヤ マ サ醤油 ）に よ る酵素法 で

測定 した．

　 1998 年 9月 21 日 に 収穫 した 品種 ・系統 か ら，加熱果汁

の 糖度 で 5．8％ か ら 7．4％ の 範囲内で 偏 りが 生 じな い よ う

に ，第 3図 に 示す 6品種 を選定 した ，こ れ らの 果実を翌 日

湯む き し，400g を ジ ュ

ー
サ
ー

に か け，う ち 300　ml を調

味せ ず に 5 分間強火で 加熱 した も の を 試料 と した ．こ れ

を 用 い て 20歳代か ら 50歳代まで の 21名に 官能検査 を実

施 し，最 も美味 しい 品種 と最 も不味 い 品種 の 回 答 を 得 た ．

回答者 1名 に つ き最 も美味 しい 品種 に 1点，最 も不味 い 品

種 に
一1点を 加点 し，そ の 合計得点を各品種の 「美味 しさ

指 数 」 と した．

結　　果

調 査 1 ．ト マ ト の 加 熱 調 理 の 動 向

　過 去 10年間で 「き ょ う の 料理 」 に 掲載 さ れ た トマ トの

加熱料 理 で は ，生 食用 トマ トを 利用 した場合 に ，料理 の

種類 に 偏 りが 少な か っ た．（第 1図 ），生食用 トマ トで は，

ホ
ー

ル トマ トに 比 べ 「焼き物」「炒 め 物」が多 か っ た ．ホ
ー

ル トマ トは ，「煮込 み 」 「ソ
ー

ス 」 に 多用 さ れ て い た ．

調 査 2 ．消 費 者 の ト マ ト料 理 の 実 態

　 回答者 の 50％ が，1か 月 に 1回 以 上 トマ トの 加熱料理

を 作 り，そ の う ち 41％ は 50歳代以 上 で あ っ た．加 熱 料理

の 素材 で は，生 食用 トマ トを 多 く使 う人 と，ホール トマ

トを多 く使 う人 とが ほ ぼ 同数 で あ っ た．

　家庭で よ く作 る トマ トの 加熱料理 は，「ス パ ゲ ッ テ ィ 」

「煮込 み料理 」 の lr匱に 多 く，生食用 トマ トを使 用 した 場合

に 「焼 き物 」 や 「炒 め 物」 が 多か っ た ．

実 験 1 ．栽 培 特 性 ，貯 蔵 特 性 の 品 種 間 差

　第 1表 に 栽培特性，貯蔵特性を 示 す．収量 は ，1998 年

が
‘
盛岡交 30号

’
，1999年 が

‘
に た き こ ま

’
で 最 も多 か っ

た ．1998 年に 栽培 した 海外育成 9品種 の う ち収量 が全 体

の 平均 （612kg ！a）を 上 回 っ た の は ℃ enturion
’
の み で あ っ

た ．また ，高温少雨 の 1999 年 に栽培 した 海外育成 の 4 品

種 の 収量 は，低温多雨 の 1998 年の 収量の 88％ か ら 99％

で ，著 しい 低下 は な か っ た ．一
方，1999 年 に 栽培 した 日

本 育 成 品 種 の
‘
ふ り こ ま

’
と
‘
な っ の こ ま

’
の 収 量 は，そ

れ ぞ れ 1998 年 の 44％ と 82％ で 大 き く低 下 した．‘
に た

き こ ま
’
の 収量 が 1998年 よ り 1999 年で 著 し く多か っ た の

は ，1998年 に 特異的に タバ コ モ ザ イ ク ウ ィ ル ス の 被害を

受 けた た め で あ る ．

　草勢 は
‘

に た き こ ま
’

，
‘

な っ の こ ま
’

，
‘NDMO51 ’

，
‘Draco’

，
‘Holit’で 強 か っ た ．疫病 は

‘

盛岡 19号 ’

，
‘

カ

ゴ メ 77’を 除 く日本育成品種 ・系統 と
‘La　Rossa ’で 発生 が

少 な か っ た ，疫病発生は ，海外育成品 種 の 平均順位 （16．9）
が 日本育成品種 ・系統 の 平均 順位 （8，9）に 比 較し 1％ 水準
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で 有意 に 高 か っ た （Kruskal　Wallis検 定 に よ る ）．

　
一

挙収穫i率 は ，
‘Sixtina’，

‘Elios’を 除 く海 外 育 成 の 7

品種 と
‘
し ょ うほ う

’
，
‘
桔梗交 29号

’
，

‘
と よ こ ま

’
で 低

か っ た ，栽培期間中の 腐敗果率 は．
‘

ふ りこ ま
’

，
‘Holit’，

‘
盛 岡交 30号

’
，

‘

な つ の こ ま
’

で 低か っ た ．貯蔵期間中

の 腐敗果率 は，
‘La　Rossa ’

，℃ enturion
’

を除 く海外育成

の 7品種 と
‘
ふ り こ ま

’
，

‘

な つ の こ ま
’

，
‘

に た きこ ま
’

で

低 か っ た，栽培 期 間 中 の 腐 敗 果 率 と貯蔵期 間 中の 腐 敗 果

率 に は 明確 な 関 係 は な か った （R2＝0．27）．

実 験 2 ，果 実 特 性 ，加 熱 調 理 後 の 果 汁 特性 ，食

　　　　 味 の 品 種 間 差

　第 2表 に 果実特性，加熱調理後の 果汁特性を 示す．平均

果重 は 生食用品種 の
‘

桃太郎
’

，
‘

フ ァ
ー

ス トパ ワ
ー’

が

200g 以 上 で 極 め て 大 き か っ た ．加一T．用 品種 ・系統 で は，
‘
し ゅ ほ う

’
，

‘
し ょ う ほ う

’
が 140g 程 度 で 大 き く，

‘
ふ

りこ ま
’
，

c

な つ の こ ま
’
が 70g 程 度 で 小 さか っ た．海外

育成品種 に は 日本育成品種 ・系統 に 比べ て 平均果重の 小 さ

い 品種 が 多か っ た ．果径比は
‘Calgary’， ‘Elios’

，
‘

に た

き こ ま
’
で 大 き く，

‘

カ ゴ メ 77 ’

，
‘NDMO51 ’

で は 生食用

2 品種 と 同程 度 に 小 さ か っ た．

　果 肉 部乾物 率 は，生 食 用 2 品 種 で 5．5％ か ら 6．0％ と著

し く高 か った ．加 工 用 で は
‘

に た き こ ま
’
，
‘Sixtina’が

5．3％ と高く，
‘
盛岡交30号

’
，
‘Sanga ’

が 4．2％ と低 か っ

た．粘稠度 は生食用 2品種で 17Pa ・sか ら 22Pa ・s と著 し

く低 か っ た．加 工 用 品種 で は
‘Elios’， ‘

カ ゴ メ 77’

，
‘NDMO51 ’

が 27Pa・s か ら 37Pa・s と低 く，
‘Sanga’

，

Centurion’， ‘

桔梗交 29号
’

が 71Pa・s以上 と高 か っ た ．

枯稠 度 が 加工 用 18品種 ・系統 の 平均 （53Pa
・s）よ り も大 き

い 7 品種 ・系統 の う ち，5 品種 は 海外育成品 種 で あ っ た ，

第2 図に 示 す よ うに，果肉部乾物率と加熱後の 稠粘度との

間 に は負の 相関 （R2＝0．56
＊ ＊ ＊

）が あ っ た．ま た ，果径 比 の

中庸な 1．0か ら 1．2の 範囲 に ，粘凋度 が 高い 品種 ・
系統 が

多 か っ た．

　赤味 は
‘Brigade’，‘

さ き こ ま
’

，
‘Sixtina’，‘

ふ りこ ま
’

で 強 く，生 食用 2品 種 は赤味の 薄 い 部 類 に 属 した．糖 度は

‘
桃 太 郎

‘
が 8．1％ と最 も高 く，

‘Brigade’，
‘
な っ の こ ま

’
，

‘NDMO51 ’
，
‘Sixtina’は ‘

フ ァ
ー

ス トパ ワ
ー’

の 7．3％ と

同程度 に 高 か っ た．酸度 は
‘

フ ァ
ー

ス トパ ワ
ー ’

が 0．67％

で 最 も高 く，
‘Brigade’， ‘

カ ゴ メ 77’

は
‘

桃太郎
’

の

0．60％ と 同等以上 に 高 か っ た．L一グル タ ミ ン 酸含量 は，

第 2 表　果実特性 と加熱調理後の 果汁特性の 品種間差

品種・
系統

平均 　　　 　　果 肉部
　 　 　 　 　 　 　 　 　 粘稠 度

x

果重　果 径比
Z

乾物 率
｝
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鹽
・）

赤味
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‘
桃太郎

’
が 342mg ！lOO　ml と最 も 多 く，次 い で

‘Bri−

gade
’

，
‘

な つ の こ ま
’

が 高か っ た．「美味 し さ指数」 と糖

度，酸度 L一グル タ ミ ン酸含量 と の 相関は ほ とん どな く，

そ れぞ れの 決定係数 は R2＝0．01，　 R2＝O．18，　 R2＝0．02で あ

っ た．一
方，美味 しさ指数 と糖酸 比 （糖度 ！酸度）との 間

に は 正 の 相関 （R2 ニ 0．72＊＊）が あ っ た （第 3 図）．

考　 　察

　 トマ トの 加熱料理 は，高齢世代 も含む一般家庭に 浸透

しつ つ あ る．安価 な ホ
ー

ル トマ トの 流通 は，加熱料理 の

普及 に 貢献 して い るが，調査 2で 明 ら か な よ うに，現実 に

は 生食用 トマ トも加熱料理 に 多用 さ れて い た．消費者 が

生 食 用 トマ トを加 熱料 理 に 使 う要 因 に は ，新鮮 さ の 魅力

や ，生 食 し きれ な い トマ トの 消 費 の ほ か，ホ ール トマ ト

で は対応 で きな い 加熱料理 の レ シ ピが 認知 され る よ うに

な っ た こ とが 考え ら れ る．果肉が 柔 らか くジ ュ
ー

ス 漬 け

の ホール トマ トは煮込 み や ソ
ー

ス 作 りに は 利用 しや すい ．

そ の 半面，果実 の 形 を い か した 詰 め物 や 炒 め 物 に は 向か

な い ．国内の 代表的 な料理 の マ ス ・メデ ィ ア で ある 「き ょ

う の 料 理 」 の 調 査 結果 か ら も，生 食 用 トマ トを使 用 した

場合 に 加熱調 理 の 種 類 は多岐 に 及 ぶ こ とが 裏 付 け られ た ．

しか し，実験結果が 示 す よ うに ，生 食用品種 は，加工 用

品種 に 比べ 加熱後の 粘稠度 が低 い た め，特 に 炒め 物 や焼

き物 な ど に は適 さ な い ，した が っ て ，トマ トの 加熱料理

の バ ラ エ テ ィ を広 げ，そ の 質を向上 させ る うえ で ，加工

用 品種 の 生果 と して の
一

般流通が 不可欠 で あ る ．

　 た だ し，加工 用 で あ っ て も品種 ・系統 に よ っ て，そ の 特

性 は大 き く異 な る．そ こ で ，北 日本地域 で の 適性品種 の

選定を目的 と して ，始 め に 栽培特性か ら生 産 に 難点 の 少

な い 品種 ・系統を選 び，次 に こ れ らの 果実特性，加熱調理

特性等を評価 した．

　生産 コ ス トを 下げ る た め，加熱調理用 トマ トは 露地 や

簡 易 被覆 で 栽培 す る こ と が望 ま しい ．こ の よ うな 栽培 で

最 も障 害 と な る の が疫病 の 多発 で あ る．本実験 で 比較 し

た 海 外育 成 品 種 に は ，
‘La　Rossa’を 除 き草勢 が 弱 い 品種

は な か っ た が，日本育成品種 ・系統 に 比 べ 疫病の 発生が 多

く，海外育成品種 の 低収量 の 主 要因 は疫病 の 多発 に あ る

と考 え られ た．海外育成品種 に は，一
挙収穫率 が 低 く貯

蔵期間中の 腐敗率 も低 い 品種が 多い こ とか ら，流通上 の

利点が あ る と い え る．しか し，湿度が 高 く疫病発生 の 危

険 に さ ら さ れ る 日本 で の 海 外育成 品 種 の 栽培 に は，十分

な対策 が必 要 で あ る．

　北 日本地 域 で の 生 産 に 難点の な い 品種 を選定す る に あ

た り，気象条件 の 大 き く異 な る 1998 年 と 1999 年の 各年

で い ず れ か の 収量 が 平均収量 を上 回 る こ と，さ ら に草勢

の 弱 さ や疫病 の 多発 と い っ た 収量 に直接影響 す る欠点が

な い こ と を 第
一

の 条件 と した．こ れ に 該当す る
‘

に た きこ

ま
’

，
‘

な っ の こ ま
’

，
‘

し ゅ ほ う
’
，

‘NDMO51 ’
，

‘

と よ こ

ま
’

，
‘

さ き こ ま
’

，
‘

盛 岡交 30号
’
の 7品種 ・

系統 を 対象

に
，

そ れ ぞ れ の
一
挙収穫率，栽培期間中の 腐敗果率，貯

蔵期間中の 腐敗果 率を 各平均 と比較 した 結果，
‘
と よ こ ま

’

が す べ て 平均を 下 回 り，栽培特性 で 総合的 に優 れ て い た ．
一挙収穫率の 高さ に欠点 は あ る もの の ，腐敗 果 率 が 低 い

点 で 優 れ た 品 種 は
‘
な つ の こ ま

’
，

‘
に た き こ ま

’
で あ っ

た．こ の 2品種 を加熱調理 用 に栽培す る た め に は，耕種 法

に よ り
一

挙収穫性 を 緩和 す る 対策 が 求 め ら れ る．な お，
‘
と よ こ ま

’ ‘

な つ の こ ま
’‘

に た き こ ま
’
が 好成績を収 め

た 結果に は ，い ず れ も盛岡で 選抜 さ れ た 品種で あ る こ と

が反映 さ れ て い る と考え られ る．

　栽培特性に 優れ た 上 記 3品種 の 果実特性，加熱調 理 特性

を，測定 した 全 品種
・
系統 の 分布範囲 と の 比較か ら評価 し

た ．加熱調理で は ，ス ラ イ ス した トマ トを焼い た り，ピ

ュ
ーレ状 に 煮詰 め る だ け で な く，業務 用 を中心 に 果実 の

形 を い か した 詰め物 に も使 わ れ る．した が っ て ，果実 は

果肉を く り抜い て 詰 め 物 が で き ，
か つ 調 理 時 に 扱 い や す

い 中玉 の 汎用性 が 高 い ，さ らに ，果形 は現在流通 して い

る 生食用品種 と の 区別を容易 に す る た め 卵形が 有利 と考

え ら れ る．果重で 果実 の 大きさ を判断す る と
‘
な つ の こ ま

’

が 69g と 小玉 ，
‘
に た き こ ま

’
と
‘

と よ こ ま
’

が 91gか ら

100g と 中玉 で ，果 形 は
‘
と よ こ ま

’
が 収穫期 に よ り球形

か ら卵形の 中庸，
‘
な つ の こ ま

’
と

‘

に た き こ ま
’

が 卵形で

あ っ た ．こ の こ と か ら，
‘
な つ の こ ま

’
で 小玉 ，

‘

と よ こ

ま
’
で 果形の 欠点 が あ り，

‘
に た き こ ま

’
が 加熱 調 理 用 品

種 と して 好ま しい と思 わ れ る 果実特性を 最 も そ な え て い

た．

　加熱後の 水気 の 少な さ と，鮮や か な赤味は加熱調理 用

の 特性 と して 重要で あ る，3品種の 粘凋度 は 中庸 よ り低 め

で ，赤味は
‘

な っ の こ ま
’
で 薄く，他の 2品種 で 中庸 で あ

った ．こ の こ とか ら，3品種 は加熱調理特性が と りわ け高

い と はい え な い ．しか し，3品種 の 粘凋度は生 食用品種 の

2倍 か ら 3倍 あ り，赤味 は
‘
な つ の こ ま

’
以外 の 品種 で 生

食用品種 よ り強い ．した が っ て ，生食用品種を加熱調理

して い る 日本 で は，こ れ ら 3品種の 導入 に よ り トマ トの 加

熱料 理 の 質 が 大 き く向 上 す る と 期待 で き る （由比 ら ，

2003）．

　
一一一方で

，

‘
桔梗交 29号

’
と
‘
盛 岡交 31号

’
は，草勢 が 弱

い 欠点が あ る もの の 粘凋度が極 め て 高か っ た．しか し，こ

れ らは 卵形 で な い ．そ の た め，消費者 が 生食用品種 と 区

別 しや す い 販売方法 や，販売先を外食産業 に 限定す る な

ど の 工 夫が 必要で あ る．

　加熱後 の 稠 粘 度 と果 肉部 乾 物率 と の 負の 相 関 は，品種

選定，育種素材 の 選抜 の た め の 簡易 な 評 価 法 と して 利 用

で き る 可 能性が あ る．ま た ，こ の 相関 は，Foda ら （1970）

の ，果肉部 を 構成す る セ ル ロ ース の 差 が，ペ ク チ ン 以 上

に粘稠度 に影響す る と い う結果 との 関連 を示 唆す る．こ

の 裏付 け の た め に は ，今後，果肉部 セ ル ロ
ー

ス と乾物率

が 負 の 相関 に あ る こ とを証明す る必要が あ る．一
方 で ，ペ

ク チ ン 分解酵素 は 低 pH で 失 活 す る た め （Stevenら，
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1950），低 pH の ゼ リー部 が 多い 果 実 で ペ ク チ ン の 粘性が

高 ま り （Lower ・Thompson ，ユ966；Brecht ら，／976；吉

1
．
日ら，1985），粘 凋 度 も高 ま る と も考 え られ る．しか し，

本実 験 で は 加熱後 の 稠粘度 と果 実 の ゼ 1丿一率 に 相 関 が な

か っ た うえに （R2＝0．0095），稠粘度 と酸度 との 間に 負の 相

関 （R2＝0．40ユ7 ＊ ＊ ＊

）が あ っ た．こ れ らの こ とか ら，稠粘度

を高め る物質と さ れ る セ ル ロ
ー

ス と ペ ク チ ン の う ち，前

者が 品種間差 の 原因 と推察で き る．

　調味 な しで の 「美味 しさ指数」 が糖酸比 と正 の 相関に

あ っ た こ と か ら，糖酸比 の 高い
‘
な つ の こ ま

’
が 素材 と し

て 味 が 良 い 品種 と い え る ．しか し，外食産業関係者 が 必

ず し も高糖酸比 を 指向す る と は 限 らな い ．別途実施 した

ヒア リ ン グに よ る と，
‘

なつ の こ ま
’
と
‘
に た き こ ま

’
を 同

じ条件 で 加熱 調 理 し た 外食産業関係者 は，前者 を
一

般消

費者向 き，糖酸比 の 低い 後者を プ ロ 向き と評価 し た．そ

の 理 由は，トマ トの 糖度の 低 さ は酸度に 比 べ 加熱 時 間 や

調味の 工 夫で 比 較的補 い 易 い 点 に あ っ た．こ の こ とは，販

売相手 の 違 い に よ っ て 糖酸 比 に 留意 す る 必 要性 を 示唆す

る．
‘
と よ こ ま

’
の 糖酸比 は 双方 の 中庸 で あ る こ とか ら，

一
般消費者 向き と プ ロ 向 き の 中間 とみ られ る．

　 こ の
一

連 の 研究結果を受 け て，野菜 ・茶業試験場 は
‘

に

た き こ ま
’
を 2000 年 に 命名登録 した ．‘

な つ の こ ま
’
と

‘
に た き こ ま

’
の 種 子は，2000年か ら市販 され，一般の 農

家 や 冢庭 に お い て 加熱調理 用品種 の 栽培 へ の 取 り組 み が

進 め られ て い る ．

摘　　要

　一
般家庭 で の トマ トの 加熱調理 の 実態を ふ ま え，加工

用 トマ トの 加熱調理適性を総合的 に 評価 し た，

　 1．素材 が 市販 の 生食用 トマ トの 場合 は，ホ
ー

ル トマ ト

の 場合 に 比 べ 料 理 の 種 類 が 多岐 に 及 ん で い た ．加熱調理

適性 と して は ，加熱後の 水気 の 少 な さ （粘稠度 ）と 赤味が

重要 と考え られ た．

　2，心 止 ま り性の 23品種 ・系統を対象に．栽培特性，貯

蔵特性 を 比 較 した結果，疫病の 発 生 が 少 な く，栽培期 間

中 や 貯蔵期間中 の 腐敗果率が 少 な い 点 で
‘
と よ こ ま

’
，

‘

な つ の こ ま
’
，
‘
に た きこ ま

’
が 北 日 本地域で の 栽培 に 適

して い た ．特に
‘
と よ こ ま

’
は，多収で

一
挙収穫率も低 く，

栽培特性と貯蔵特性 に お い て 総合的 に 優 れ て い た ．

　 3．上 記 3品種 の う ち，
‘
な つ の こ ま

’
と

‘
に た き こ ま

’

は 果 形 が 収穫期 に か か わ らず 卵形 で，現在
一

般 に 流通 し

て い る生食用 品種 と区別 しや す く．加熱後の 粘稠度 は い

ずれ の 品種 も生食用晶種 よ り優れて い た．加熱後 の 赤味

は
‘

な つ の こ ま
’

以外の 2品種で 生食用品種 よ り強か っ た．

以 上 の 結 果 か ら，生食用 品種 を 加熱 調 理 して い る 日 本 の

現 状 で は，こ れ らの 品種 の 導入 に よ り． トマ トの 加熱料

理 の 質の 大幅 な 向上 が期待 で き る．

　4．加熱 後 の 粘 稠 度 と果 肉部 乾 物 率 に は 負 の 相 関 が あ

り，こ れ が 今後加熱調理 用品種 の 品種選定 や 育種素材 の

選抜 の た め の 簡易 な 評価法 と して 利用で き る可能性 が あ

る．
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